Doradca
smaku

Doradca Smaku IV: Poledwica wieprzowa z brukselkg i
sliwkami, odc. 1

DORADCA SMAKU

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3.4
SKELADNIKI

Sktadniki

brukselka 300¢g

cebula czerwona 1

sliwki suszone 50¢g

poledwica wieprzowa 1

Papryka stodka mielona Prymat do smaku

S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat do smaku

Pieprz czarny mielony Prymat do smaku

purre z ziemniakow

ziemniaki 500 ¢g

masto 1 tyzka

Smietana 30% 50 ml

Musztarda chrzanowa Prymat 2 tyzeczki



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

Ziemniaki gotujemy do miekkosci w osolonej wodzie. Ugotowane ziemniaki
odcedzamy i dodajemy do nich masto oraz smietane. Chwile ugniatamy, nastepnie
dodajemy musztarde chrzanowa i ugniatamy do uzyskania purée. Na koniec
wsypujemy stodka papryke do smaku. Tak przygotowane purée wyktadamy na dno
wysmarowanego mastem naczynia zaroodpornego.

Z brukselek usuwamy twarde czesci i rozdzielamy na pojedyncze listki. Cebule kroimy
w pidrka, sliwki w cienkie plastry. Liscie brukselek oraz pokrojona cebule wrzucamy
na patelnie z rozgrzanym mastem. Dodajemy sdl i Swiezo mielony pieprz do smaku.
Smazymy brukselke na ztoto. Na koniec wrzucamy pokrojone sliwki i jeszcze troche
masta. Wyktadamy réwnomiernie na purée.

Poledwiczke oczyszczamy i posypujemy pieprzem grubo zmielonym z kazdej strony.
Obsmazamy na ztoty kolor na patelni z rozgrzanym olejem - mieso powinno pozostac
sprezyste.

Podsmazonga poledwiczke kroimy na plastry ok. 1,5-2 cm i réwniez uktadamy w
naczyniu.

Catos¢ polewamy olejem ze smazenia poledwicy. Catos¢ wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 180C na ok. 5-6 minut. Mozemy udekorowac koperkiem.



